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¿Por qué se dió preferencia a este queso? - Proyecto 
.Y plan de:fi.nitivo de viaje y e•tudio. / 
.. 
Por qué se propuso el estudio del queso de Cabrales 
o Tresviso con preferencia a otro 
Entre las investigaciones iniciadas por la Asociación que queda-
ban por terminar, estaba la de la mejora del queso de Cabrales y 
Tres viso. 
Se había iniciado este estudio cuando se realizó la excursión 
por la provincia de Santander, de la que se dió cuenta en los folle-
tos <Impresiones de un viaje nípido por la provincia de Santander>, 
y <Memoria de los trabajos ejecutados desde Febrero de 1911 
a Abril de 1912.> 
Durante aquella rapida visita, Jlamó extraordinariamente nuestra 
atención el queso de Cabrales y Tresviso. El método de elabora-
ción, el proéedimiento de fermentación en bodegas fresca's, o en 
cuevas frfas y húmedas, y su mismo aspecto, que lo asemeja tanto 
al tan acreditada de Roquefort, nos animó a intentar su mejora, 
para lograr hacer de este queso, no presentable hoy en todas las 
mesas, por su mal aspecto y olor desagradable, otro exquisito y 
i'"" tan apreciada como su similar francés. 
Esta semejanza con el Roquefort y-la creencia de que era posi-
ble su mejora, se arraigó mas en nosotros, al leer la descripción 
que de la elaboración del queso de Roquefort hacían alia por los 
años 60 al 70 el abate Rossier en su <Diccionario Universal de 
Agricultura>, y D. josé. Valcarcel en su <Agricultura General>, 
.citados ya en la misma Memoria, las cuales nos lo presentan en 
.aquella época como nuestro Cabrales en la actualidad. 
De aquf nuestro interés en el estudio de la mejora de este queso, 
{>orque crefamos llenaba dos finalidades: la económica y la técnica. 
Económicamente considerada la mejora de este queso tiene 
• 
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gran importancia, pues no sólo beneficiada a su país de origen,. 
sino a otras regiones de España. 
Adquiriria un mayor precio para el productor y, por tanto, el 
ingreso producido en aquella comarca por la venta del queso, seria 
mucho mayor. 
La parte de Ali va, que elabora un queso de muy poco valor~ 
podria adquirirlo mucho mayor si se convirtiera en un Cabrales 
mejorado y se llevase a fermentar a aquellas cuevas. 
Así como en Francia, para aumentar la producción de queso, 
van a buscar el recién hecho a Córcega, y una gran cantidad deí 
que se exporta de las cuevas de Roquefort ha venido de aquella 
isla, de la misma manera se podria traer queso del centro y me-
diodía de España, donde, a excepción del exquisito manchego, l8i 
mayoría del que habitualmente se elabora, no alcanza buen precio, 
porque es de mediana calidad, y ·no. cabe duda que este aumento 
de ingreso redundarfa en beneficio de aquellos ganaderos. 
Podria, por tanto, no solamente aumentar con su mejora el valor 
del queso de Cabrales , sino también el de Ali va, mediodfa y 
centro de España,· con lo que, a la vez,· se conseguiría surtir el 
mercado español de queso, similar al Roquefort, y quizas mejor, 
de lo que resultaria una gran economia para la nación. 
Si es grande el interés que económicamente presenta lé\_ mejora· 
de este queso, es aún mayor si la aonsideramos bajo el punto de 
vista técnico, porque el estudio de Ja elaboración de un queso, es 
siempre interesante y difícil, como lo es el de toda industria cuya 
base sean Jas fermentaciones. Si a este inconveniente se une el que 
no se conoce todavfa con fijeza, cuantas y cuales son las transfor-
maciones, tanto químicas como biológicas, que tienen Jugar dentro-
del queso y que transforman a éste, de una masa blanc_a, quebra-
diza a .insípida, en otras aromatica, de cierto tono amarillento y 
untuosa, se comprendení que el problema se complica en tal forma, 
que llega a veces a lfmites de los cuales no es posible pasar. 
Pues bien, a esta serie de obstaculos, y por si no fueran bas-
tantes, se une en el Cabrales Ja de ser un queso, cuyos similare& 




No se sabe, por tanto, casi nada de las fermentaciones que eh 
este queso se verifican, ni los fermentos que las producen, no 
conociéndose de su similar el Roquefort, sino que se mezcla a la 
cuajada, al echarla en el molde, pan enmohecido, para que produzca 
mas tarde el veteado verdosa. 
. Esta serie de dificultades son las que rodean de un gran interés 
el estudio del queso CabraJes, por aquella de que los problemas 
aumentan de lnterés cuanto mas se complican, permitiendo derro· 
char en' su solución energfas e intereses, que no se gastarfan en 
los que presentan pocas dificultades, o en aquellos cuya solución 
depende mas que de uno mismo, de factores sobre los cuales nada 
se puede influir .. 
Como en toda lucha que busca soluciones, los resultados son 
siempre inciertos, ya sea porque el luchador no disponga de 
medios suficientes, o ya porque no le sean asequibles. Pero 
en esta misma incertidumbre esta el interés que despierta el es-
tudio del queso de Cabrales, por reunirse en él ~un cúmulo de 
dificultades que necesitan una larga e intensa lucha si se ha de 
vencer. 
Pero los beneficios que la mejora del queso de que tratamos 
puede produc:ir son tan palpables, que nos decidieron a proponer 
a la Asociación que dispusiese su estudio. 
Por otra parte, el deseo que el que estas lfneas escribe tenia 
de realizar el estudio de este queso, era nacido no solamente de 
las causas expuestas, sino también de la para él ineludible obliga~ 
ción, que tenfa y tiene, de cúmplir los deseos que una traidora y 
prematura muerte, impidió realizar el fallecido compañero y jefe, 
tanto en la Escuela de Villablino como en la Sección de lacticos 
de la Asociación, su querido hermano juan Alvarado. 
Por su parte, la Asociación tampoco se amilanó ante el gasto 
de unas 4.000 pesetas que suponfa la excursión a Los Picos, y deèi-
dió se llevase a cabo. 
Cllmplió asf un deber; a la par que realizaba el deseo dè 
Su Majestad el Rey (q. O. g.}, de que se mejorase .el Cabrales¡ 
deseo 9ue expresó durante el concurso del 13 ante la instalación 
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de aquellos quesos, al Excmo. Sr. Marqués de la Frontera y IQ~ 
técnicos de h1cteas de la Asociación. 
En Enero de 1916, e inyitado a ellos por la Sección de Lacteas 
de la Asociación, sometí a su aprobación diversos planes de estudio, 
siendo aprobado el que sig~e: : . 
Proyecto para estudiar la mejora de la elaboración 
de los quesos de Cabrales y Tresviso 
-
Llamamos región quèsera de Los Picos.de Europa, no solamen-
te ..... <al colosal y admirable macizo calizo que, desde las cumbres 
que forman Ja histórica cordillera de Cov.àdonga,.hasta Ja elevada 
región minera de Andara, li ena el espacio éon sus agudas y blancas 
cimas, y nutre durante el verano, con los excelentes pastos de sus 
altos puertos, muchos miles de reses, sino también las zonas que 
lindan con él, como la cordillera de Cuera que, corriendo paralela 
a la costa, se 'interpone entre ésta y <Los Pi cos>. . 
>Con la Jeche de ovejas y cabras durante el verano, y con la 
de vacas durante todo el año, se hace en la región alguna manteca 
y muchos quesos. 
>Los quesos principales son: 
>El de Cabrales y Tresviso, y el de Aliva, que merece capi-
tulo aparte, y los llamados de Lebeña y de Peña Rubia, así como 
el conocido con el nombre de queso del país, de los que vamos a 
ocuparnos Jigeramente. > . 
Esto decíamos en la Memoria de 1911 a 1912 sobre Los Picos 
de Europa y Jo mismo repetimos ahora. 
De los seis meses que· se ci fan, .tres son los de verdadera 
importancia por Jas cantidades que de ellos se elaboran: el Cabra-
les, Tresviso y Aliva; y el plan de estudio y mejora de su fabrica-
ción es el que sometemos a la eonsideración de la Asociación. 
No quiere esto decir que no consideramos digno de estudio y 
mejora los quesos de Lebeña y Peña Rubia, todo lo contrario; pero 






Tres son, por lo tanto, los quesos que proyectamos estudiar y 
mejorar en cLos Picos): el Cabrales, Tresviso y Aliva, aqué!. de 
Asturias, y los dos últimos de Santander. 
El Cabrales y el de Tresviso son quesos similares. Pero es ne-
cesario estudiar los dos, pues aunque parecidos, no son idénticos. 
El de Aliva es muy diferente de los anteriores en la manera de 
curarse, pero conviene . estudiar su fabricación· y mejora, pues si 
4ogramos hacer de él un buen Cabrales, aumentara .mu~ho su 
valor. 
Los tres quesos se ·hacen en e Los Pico s); son éstos tan ex ten- , 1 
sos y tan quebrados, que no es facil, cómodo ni rapido el trasla-
darse de un punto a otro; de aquí que, siendo necesari o estudiar 
los tres tipos de quesos, lo es también,.,el trasladar todo el material 
{!e pn· punto a otro, lo que resulta caro por el coste y por el tiempo 
empleado. Podría quiza evitarse esto llevando a un mismo punto, 
en el que se instale la quesería, los queseros de varios pueblos, 
para que hagan allí los quesos y estudiar así sus procedimientos. 
Este sistema sera mas barato, pero quiza no diese resultados. Por 
eso proponemos el primero y aplicaremos el segundo si es posible. 
Hec ho el estudio, empezaremos nuestros ensayos de fabricación, 
y cr~o que tendremos suficiente en esta primera etapa con quince o 
veinte días. 
Deben hacerse dos quesos diari os y calculo necesitarfa para cada 
queso uno s 10 li tros, y, por tanto, u nos 400 li tros en los veinte dí as. 
Como durante los estudios de fabricación s·e haran otros dos 
quesos, que necesitaran otros 200 litros-, resultaran unos 600 en el 
mes de estudio. 
Todos los quesos que hagan, tanto los queseros como nosotros, 
deben llevarse a la cueva. 
No conocemos por hoy mas que una que pueda emplearse, la de 
Arenas. Esta esta al lado de fa carretera y podria facilmente irse a 
ella aun en invierno, lo que no ocurrira con las de arriba. 
El empleamiento de la queserfa puede ser en diferentes puntos. 
En Aliva habrfa muchas facilidades, pues hay allí casetones de 
minas casi sin uso y que nos resolverfa el problema de la vida en 
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aquellas alturas; pero esta excesivamente lejos de la región de 
Cabrales o Tresviso. Allí, pues, no estaremos ma s que de 
pas o. 
El sitio clasico para la instalación es el collado de Pandébanot 
en la parte de Asturias, pues esta equidistante de los dos pueblos, 
de Sotres y Buines, y es el paso de las cargas de leche que bajan 
de los pueblos, desde otros puertos mas altos. 
Hay otro punto, y es en el paso de Asturias a Santander, en la 
misma raya, pero sin otra ventaja que la de instalarse a la vez en 
, dos provincias. 
Hechas estas advertencias, indicaremos el plan de campaña. 
Haríamos una instalación provisional en Aliva y empezaríamos 
allí los estudies; después iriamos a Andara, y, por último, a Pandé-
bano. Empezaremos por Ali va, porque es el punto que tiene mejor 
subida para el material. 
Hecho el estudio de los tres puntos, nos instalaríamos definiti· 
vamente en la Raya o en Pandébano. y allí haríamos nuestras expe-
riencias. 
Tanto los quesos hechos por los pastores como los nuestros, se 
hajaran, según conviniese,,....a la cueva de Arenas , para cuidarlos 
uno mismo el primer mes; el segundo y tercero, si fuese necesario, 
se podtía encargar de ello alguno del país, si eAcontramos persona 
de confianza, sig"tliendo nosotros nuestras visitas cada quince o 
veinte días hasta terminar su maduración. 
Para llevar a èabo este plan se necesita: 
1. 0 La instalación para vivir y para taller, ya sea en Pandéba-
no o la Raya. No hay habitación ninguna en las dos partes. 
2. 0 Arrendar la cu eva de Arena s, por lo menos en parte, y 
arreglaria algo. 
Como el coste de· la instalación para vivir y trabajar en Pandé-
bano o la Raya resultaba excesivamente costosa, se àcordó buscar 
una forma de hacerlo mas económica. 
Esta dificultad encontró excelente solución, gracias a la atención 
de D. josé Antonio Quijano y de la Colina, y· el nunca bastante y 





Mazarrasa, dueño del casetón de Mazarrasa en el mismo pozo de 
Andara. 
El Sr. Mazarrasa, no solamente alojó al que estas líneas escri· 
be, sino que proporcionó cama al ayudante y habitación para eJ 
material y laboratorig. 
La sencillez y cordialidad con que puso su magnifico casetón a 
nuestra disposición, no pudieron ser mas corteses, y pÒr esto que· 
remos, desde aquí, demostrarle nuestro agradecimlento, que si fué 
grande, cuando en fecha para mí mas feliz me cobijó durante una 
noche, es hoy inmenso, no solamente por lo" que hizo, sino por la 
delicadeza y afabilidad con que lo adornó. Bien es verdad, que ya 
el Sr. Quijano me habfa dicho, en carta que conservo, que era el 
Sr. Mazarrasa <una de las personas· mejores de España y sus 
colonias-.. 
. La subida a Andara es cómoda, pues las minas que allí se expio· 
tan construyeron y sostienen una carreterita que, aunque muy 
pendiente, permite el transito de carros cargados, con lo cua! se 
facilita la subida del material. 
El casetón-hotel Mazarrasa esta muy cerca de la Majada del 
Redondal, perteneciente al pueblo de Tresviso, que fué donde pro-
yectamos hacer las experiencias, y, por tan to, era facil el ir y venir 
de un punto a otro. 
Se pensaba llevar una quesera de Sotres, otra de Buines y 
también un pastor de Aliva , para, sin movernos de Andara, poder 
conocer la elaboración de cada una de elias, y se pensaba hacer 
una estancia de unos veinte días allí arriba, para fabricar y ver fa-
bricar, bajando luego al vall e y villa de Arenas, para cuidar los 
quesos en la cueva. 
Este fué el proyecto que la Sección aprobó y cuyo presupuesto 
ascendia a 3.275 pesetas. 
No se pudo, sin embargo, realizar en todas sus par.tes el proyec-
to, por una causa muy extraña y que debemos-hacer constar aquí. 
A pesar de lo ~gradable y cómodo que resultaba la estancia eB 
Andara, no nos fué posible terminar allí nuestros trabajos y tuviinos 




Desde el día que llegamos a la Majada del Redondal, del pue-
blo de Tresviso, encontramos un ambiente muy extraño. Había ya 
estado en aquella Majada, en Í911, recomendado por un amigo de 
SOTRES.-EJ transporte del heno. 
Potes al señor secretaria de aquel pueblo. Vol via , por tanto, como 
amigo y a país conocído, en busca de la misma mujer y a su cabaña. 
Llegué a la cabaña y estaba desierta, pero hab1à cerca unas mujeres 
.cosiendo y a elias me dirigí preguntando por aquella pastora. Oes-
pués de habérmela negado durante algún tiempo, y por fin encon-
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trarla escondida detnis de elias, me hallé con la desagradable noti-
cia de que no estaba dispuesta a darme ni venderme leche. 
¿Las causas? Después derogar e insistir durante todo aquet dia, 
ANDARA.- Vista del «Casetón de M azarrasa• y_dependencias. 
logré me dijesen que no me vendían !eche, porque- (usted viene a 
quitarnos la venta del queso y a ser nuestra ruina , ,-me contes-
taren. 
No me fué posible convencerlas del error en que estaban; no 
había explicaciones posibles; esta ban en ese estado de convenci-
miento y desconfianza, tan corriente en el campo, que no hay 
manera de ver.cer; pues todo lo que se les ha bla lo escuchan como 
algo que se les dice con el fin de engañarlas. Por fin , después de 
insistir una y otra vez, terminaren por decirme que si el pueblo 
les daba orden de vender, que lo harfan, pero que no me dirfan 
cómo se hacía el queso. En vista de ello, escribf al señor secretaria, 






que. el· año que yo había esÚtdo allí viendo cómo la pastora hacía 
ei queso., al tener conocimiento en el,pueblo, se formó un motfn 
<¡ontfa ella y basta dicen que quisieron pegar a la pobre mujer. 
Llegó por fin la respuesta, bastante ambigua del señor secreta-
fio, y a la vista de aquel pa pel, y una vez convenci das de que era¡ 
letra del mismo, y, sobre todo, al ver que un anciano que pqr allí 
paréció se dispuso a venderme la leche que tenfa , se decidieron ' 
aambién Ja buena mujer y otras que vivfan en la misma cabaña, a 
venderme Ja Jeche a peseta el Jitro, alqúilarme el sitio que ocupa-
ba en su cabaña, para trabajar el queso, el hueco que estos habían 
de llenar en sus estantes, y cobrarme un jornal por enseñarme a 
hacer el queso. 
Pude por fin comenzar los trabajos de elaboración, pero ya 
hasta con temor de que me hiciesen cualquier tontería en los quesos. · 
Para terminar y colmar la medida, me prohibieron ver las bode-
gas, y costó el trabajo constante de los seis días que con elias 
conviví, desde las seis de la mañana hasta Jas ocho de la noche, 
haciendo hasta de curandero para algún niño, con el fin de ganarme 
asf la confianza, el conseguir que me las enseñasen, pero rodeado 
de pastoras, pues creo que temían les embrujase o cosa parecida 
los quesos, y no pudiendo casi poner el termómetro para tomar una 
temperatura. En fin, un verdadero calvario que no pude resistir 
mas, ni tampoco resistfa el presupuesto para leche, pues en los seis 
días habfa consumido la mitad del presupuesto. . 
Estos fueron los motives que me obligaren a cambiar de Jugar, 
e irme a Sotres, donde si yo perdí enormemente respecto a como-
dictades y agradable compañía, gané respecto al trato de los pas-
tores y facilidades para elaborar el queso. ' 
La éstancia en Sotres fué, bajo este punto de vista, verdadera-
mente agradable, pues todas las puertas se nos abrieron y vinieron 
varios vecinos a decirnos que podíamos emplear sus bodegas para 
curar el queso que hiciésemos. · 
Bien es verdad que el precio de la Jeche siguió siendo alto, 
.aunque 25 céntimos menos que Andara; pero es to no tiene nada 




vendido a una peseta;· pero comptendieron que era un verdadera 
abuso, y ellos mismos hicieron aquella rebaja. • 
Hemos dado cuenta hasta aquí de Jas causas que decidieron se 
hiciese el estudio de la mejora del queso Cabrales, del plan de 
excursión, así como de los motivos que impidieron realizarl'o como 
estaba proyectado, de su presupuesto e invers.ión. Vamos ahora a 
. ' entrar de lleno en la excursión misma, comenzando por la descrip-
dón del país en que se hace el queso y de la vida que llevan los 
pastores que lo elaboran, para pasar después al estudio del queso 
.y a los resultados obtenidos en nuestros trabajos. 
'I 
t 
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Tresviso.-En la provincia de Santander no hay mas que un 
-pueblo que fabrique el queso del tipo Cabràles, que es Tresviso y 
-<¡ue esta situado en una d~ las laueras del valle del río Urdón, que 
bien pudiera llamarse inaccesible, tanto por las pendientes en que 
. asienta, como por las que hay que escalar desde La Hermida hasta 
llegar a él. Llegado.el veranq se traslada casi íntegro a las majadas 
de los puertos aún mas altos, situados en los alrededores de Anda-
ra, y allí viven desde el mes de junio hasta fines de Septiembre, 
metidos en chozas o cabañas. 
La Majada del Redondal, que consta de dieciocho cabañas y 
viven cerca de treinta familias, es la mejor de Tresviso, por ser la 
que esta enclavada entre los mejores pastos, y en ellos fué donde 
nos propusimos hacer todos los estudios y que, por la causa indi· 
cada, hubo que abandonar a lo' pocos dfas de comenzada. 
La Majada del Redondal esta situada dentro de un::~ enorme ca-
bidad en forma de pozo y en el fondo del cual existia el famoso 
pozo o laguna de Andara, de unos 280 metros de largo por 60 de 
~ncho. De las altas cumbres de una de las laderas de este pozo, 
rodaron una enormidad de peñas que forman como un inmenso de-
pósito de piedra o una gran pedriza, en la cual las piedras amonto-
nadas, por ser de gran tamaño, dejan huecos por entre los cuales 
pueden entrar varias personas; estas piedras o peñas que allí lla-/ 
man redondas, forman la Majada del Redondal. 
Las fotografías adjuntas dan alguna idea, aunque vaga, de esta 
Majada. Para que el que J~s contemple forme juicio de las dimen-
-siones, diremos que, en la de conjunto, se ve a la izquierda, y en 
el angulo de abajo, una chozita, cuya altura, por su parte mas alta, 
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es de dos metros. En el centro y abajo, sobre el camino, se adivina 
una persona, al lado de una roca que lleva una A , y a la izquierda 
y derecha, prendas de ropa blanca tendidas al sol, las cuales tam-
bién se ven mas arriba y hacia el centro. 
LA MAJADA DE REDONDAL.- 8 . La. Redonda del Castillo.- A. La cabaña del Concejo_ 
C. La Cabaña de la Veuca. 
Dara también buena idea del tamaño de aquellas rocas y de lo 
que son las viviendas en que pasan el verano las tresvisanas, el 
indicar que la peña A es la, que cubre la choza del Con ce jo, y ·sobre 
• t 






La redonda B., que llaman la cRedonda del Castillo,, es tan 
-enorme, que forma el techo de cuatro cabañas y dos bodegas para 
el queso. Las puertas que aparecen en la fotografía cLas Cabaña.s, 
son dos de las de estas chozas, y la de la fotografia e Una Bodega, 
es la entrada a una de éstas, cuyo tejado, que lo es a la vez de la 
Grupo de pastoras sobr e la Ca baila del Concejo. 
Redonda, sirve de corral a unas cabras. que baja de ordeñar la pas-
tora de la fotograffa cBajando de ordeñar. , 
Los huecos que quedan entre dos rocas, tapadas por una terce-
ra, se cierran con mucho esmero con piedra y cal, dejando un solo 
hueco, la puerta, que suele tener 1,50 metros de alto como maxi-
mum por 0,60 de ancho. El interior es de lo mas irregular que se 
puede concebir, y se· explica, desde el momento que las paredes, 
el suelo y el techo estan formados por rocas, en las cuales la irre-
-gularidad es normal Cerca de la puerta, y sobre el fuego, cuelgan 
las larias, cadena de la que suspenden la caldera, en que se ha de 
.cocer el suero que es uno de sus alimentes; cerca del fuego, las 
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tau/as o tablas en que tienen el queso a secar hasta llevarlo 'a la 
bodega; un poco mas alia, en el fondo, hada el otro lado de Ja puer-
ta, un pobre jergón sobre el cua!, en informe montón, se ve ropa 
de vestir. manta s de cama, panes, etc. Esto es Jo que e llos Jlaman 
una cabaña y en ella viven dos o tres personas, desde junio a me-
diados de Septiembre. Cerca de estas cabañas, y en algún otro 
agujero, suele haber algún cerdito que crían con los desperdicios 
de Ja comida y los sobrantes del suero. En otro agujero, cerrado 
con un trozo de tabla, se ve un ternero que espera la llegada de su ' 
madre para poder mamar algo, lo imprescindible para que no mue· 
ra, y dé tiempo a la vaca para baiar la leche, y entre unas y otras 
redondas, un corralito o cuerre donde se cerraran y ordeñaran las 
ovejas por la noche. Las cabras se esparcen por los airededores o 
se suben a las pefias, pero siempre cada una en su mismo sitio .. 
Durante el día, todo es tranquilidad y silencio; en cada cabaña 
o en los alrededores, estan s us dueñas ocupa das en hac er el queso. 
remendar la ropa o lavaria en el pozo, en un agua cuya tempera· 
tura es de 4 o 5 grados. A las cuatro de la tarde comienza el mo-
vimiento; sale de cada cabaña una mujer, con una vara que atra-
viesa por detras, a la atadl.lra de la saya, con el fin de que le deje 
las manos libres para hacer calceta; sobre la cabeza suelen llevar 
una bolsa, hecha a punto de media con una Jana muy gruesa y Jue-
go abatanada, en que llevan sal que dan en el monte a las vacas 
que no tienen cría y, por tanto, no bajan a ordeñar. Así suben en 
busca de sus ganados, por Jugares que se reputarían de inaccesi-
bles, sino fuera que por ellos andan esos rebecos de dos pies. Esta 
hora de las cuatro a las siete, o a veces las ocho, que suelen volver 
con el ganado, se los pasan los pastores jugandÒse la vida a cada 
momento, pues es verdaderamente espeluznante verlos por donde-
bajan y suben. Corr.o el ganado no lleva pastores, se esparce por 
los alrededores del vallecito que forma el pozo de Andara, alrede-
dores que estan formados de róca viva, sin mas tierra que la poca 
que Jlena las grietas en ella ablertas por el temporal y en Ja que 
crece la rica hierba, en cuya busca van las cabras, ovejas y vacas. 
Las pendientes son tan bru tales que pasan de 45°,Jiegando algu-
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nas hasta los 60° y, sin embargo, por elias cruzan, suben y ba jan, 
horizontal, diagonal y verticalmente las pastoras, apoyadas en sus 
palos, que sólo emplean para bajar y sin que resbalen lo mas mfni-
mo, gracias a las corizas, que parecen tienen ventosas, por lo bien 
que agarran a aquella peña. · 
A hÍs si et e u ocho de la tarde van llegando arreando ·s u gana-
do, que no busca para bajar de las alturas el mejor ca~ino para el 
pastor, sino el rñas corto, que es la vertical o diagonal. Pero, como 
a lo mejor encuentra~ una hierbita que corner, se entretienen y de 
aquí que los pastores tengan que exponerse a despeñarse para obli-
gar a bajar a la Majada aquellas reses que se distraen en el camino; 
pues como no les pesa mucho la leche, no tienen prisa por llegar 
para que las ordeñen. 
Este tragín diario, que es sumamente pesado, a parte de los pe-
ligros que encierra, es doblemente rudo en épocas de lluvia. Parte 
verdaderamente el alma ver tiernos niños y niñas de ocho y nueve 
años discurrir por aquello~ peñascales, sin mas calzado que el que 
trajeron al nacer, pues la coriza no la usan hasta que son mujerci-
tas o muchachotes, no siendo los hijos de los mejores acomodados. 
Nada de particular tiene el ordeño de las vacas ni el de las ca-
bras, sino es la costumore de obligar a acudir éstas incitandolas a 
!amer un poco de sal en la bolsa de que ya hemos hablado. En 
cambio, sí es digno de citar el procedimiento de ordeño de las ove-
i as y se I o brindamos a los ganaderos manchegos como hi-
giénico y practico. Como la fotografia indica, el ordeño se hace 
por el lado y por detras, como es costumbre en la Mancha. De aquí 
que lo que cae en la vasija es única ·y exclusivamente leche. 
Aconsejamos a los ganaderos de aquella región que lleven un 
pastor de Cabrales, para que les enseñe a ordeñar en esa forma y 
se evitaran mucho desperdicio en los quesos, sobre todo en pri-
mavera. Obtendran así un queso mucho mas limpio; por tanto, mas 
agradable a la vista y al paladar, lo quedara-por resultado final un 
aumento en el precio. èomo el coste de llevar un obrero de la es-
tación de Llanes a Ciudad Real no es caro y la soldada no serfa 
muy extraordinaria, creemos que entre la Asociación y, por ejem-
,. 
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plo, la Cooperativa Manchega, podrfa hacerse un ensayo de ense-
ñanza de ordeño, llevando un par de pastores, buenos ordeñadores 
de Cabrales, durante un par de meses para repartir ~I ganado de un 
rebaño, por partes iguales, entre ellos, y otros dos pastores man-
Dos cabaña bajo la Redonda del Castillo. 
chegos. Podria así ensayarse la rapidez y ventajas del método y 
hacerlo adoptar a los pastores castellanos que, como despiertos que 
son, verían las ventajas y lo adoptarfan seguramente sin necesidad 
de una imposición del dueño del ganado. 
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Antes de amanecer, vuelve a comenzar el movimiento en la ma-
jada; se hace entonces el primer rebaño del día y hacia Jas siete 
vuelven a salir los rebaños hacia los pastaderos, y asf como por la 
tarde es necesario ir en su busca, por la mañana no hace falta mas 
Una bodega baio la Redon~a del Castillo. 
que dar suelta a las ovejas y detener las cabras hasta que Jas orde-
ñan, pues depués ellàs solas se van en busca de la comida, que ya 
saben donde encuentran. 
Imnediatamente comlenza la elaboración del queso. 
26 -
Sotres.-En la parte de Asturias, el area en que la.leche se de-
dica a la elaboración del queso es mayor, pues no so lamente se 
fabrica en los pueblos de Sotres, Buines, Camarmeña y Tielve. 
Bajando de ordeiiar . 
sino en Arenas, La Molina, etc.; pero como estos estudios lo hici-
mos en Sotres y en Arenas, a ellos únicamente nos referimos. 
La situación del pueblo de Sotres es verdaderamente excepcio-
nal, pues esta enclavado entre dos laderas, de· un afluente del Dujet 
en las cuales, y por excepción en estas alturas, la naturaleza no-
quiso hubiese roca alguna al descubierto y Ja tierra que Ja ocultat 
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al cubrirse de hferba, de llna gran finura, las ha convertida en 
rientes, aunqtie muy pendientes praderas. Enfrente del pueblo y 
hacia el Sur, estan los prados del pueblo, con sus divisiones, no 
'aparentes y que solo se aperciben cuando al segar en diferentes 
El ordeno. 
sentidos cada vecino sus parcelas, aparecen éstas formando un in-
menso tablero de ajedrez; mas a la derecha, en el fondo del valle 
del Duje, se ve un camino que viniendo de Arenas y pasando por 
Sotres, va a buscar el puerto de la Llomba, tan discutida en sus 
aprovechamientòs por los ganaderos de Sotres y Arenas, y que 
conduce, después de pasar baja el pico del Escamellado, a los es-
pléndidos pastizales de Aliva y al Casetón Real. 
Siguiendo contemplando el grandiosa panorama y siempre hacia 
la derecha, se ve detras del Escamellado algunas estribaciones de 
Peña Vieja, Las Moñas, Las Moñetas, en lo alto de cuyas mesetas 
pastan las mejores 1lierbas de esta comarca los ganados de So tres, 
Los Urrieles, cuya ladera Norte da nacimiento al famosa puerto de 
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Amuesa, del pueblo de Buines. Por fin, mas a nuestra derecha y 
separado de Sotres por un inmenso tajo cubierto de verde, y que 
escala un sendero en ziszas, esta el puerto de Pandébano, en que 
se distinguen algunas chozas, paso obligado para ir a Buines, del 
que nos separa la inmensa Peña Main, en lo alto de la cua!, y en 
el puerto del mismo nombre, pasta también ganado lechero. Las 
abruptas y desnudas laderas de Peña Main, hacen frente a Ja opues-
tas del Duje; liamadas La India, despeñadero por donde en .sende· 
ros, de rapidísimos y repetidos ziszas, se baja, después de tres 
horas de camino, a Arenas. 
A nuestra izquierda NO. se ve la majadà de la Caballar de este 
pueblo, por donde en dos horas se pasa a Andara, del cua! sólo nos 
separa el pico de Fuentesale al SO. 
En la mayor parte del terreno que dejamos indicado es en el 
que pastan los ganados de Sotres. 
La leche, en su mayor parte, baja en los vejigos que cuelgan 
<le la espalda de las robustas pastoràs, desde las majadas de Las 
Moñas, Pandébano, etc., al mismo pueblo, para allí hacer el queso 
Esta costumbte de bajar la leche desde enormes distancias y a 
<:osta de .grandes fatig&s, que es corriente tanto en este pueblo 
<:orno en Buines, no tiene otra explicación, que la falta de cabañas 
en los puertos y de personal en las casas, lo que les obliga a dejar 
el ganado et:J el monte, sin mas vigilancia que la de los convecinos, 
para poder ocuparse en el pueblo de Ja recolección de la hierba u 
I 
I 
<>tras ocupaciones ·indispensables. .\. 1 
También influye en esta costumbre, el tener en el pueblo malas 
· <:uevas o bodegas, pues el que las tiene buenas en las majadas, 
allí hace el queso, y el que, por el contrario, las tiene en el pueblo, 
allí baja la leche. La vida del pastor o pastora es tan ruda como en 
Andara, para aquéllos que no bajan de la majada al pueblo, y mu-
~ho mas costosa, para los que se ven obligados a bajar por aque-
llas sendas, mas proplas de rebecos que de personas, todas las ma-
.ñanas cargadas con la leche de sus ganados, para volver a subirla 
por la tarde haciendo calceta, quiza con el fin de no ver los abismos 






bajando y subiendo cargas de hif:'rba, como la que aparece llevada 
por un hombre·en la fotografía cEl transporte del heno) , pues los 
carros son totalment~ desconocidos en estos pueblos. 
Lo mismo que en Andara, estas gentes no tienen mas bienes 
que sus ganados y algunos prados; suelen sf, tener una casa regu· 
lar, que maria n e llos mismos, es decir, cuya pared construyen ellos, 
y como no producen mas que leche y Jana, toda tienen q.1:1e com-
praria; asf, cuando bajan al mercado semanal con sus quesos carga-
dos ·en sus fuertes caballejos, emplean el importe de sus ventas en 
todo lo necesario para la vida: desde la harina y las patatas, hasta 
el gas para alumbrarse; desde el cuero de vacas, sin curtir, con el 
que ellos mismos hacen sus corizas, que es el único ,calzada que 
gastan, hasta ellienzo para sus camisas. Un dato muy interes~nte 
en este pueblo: hay iglesia y escuela, pero como caso feliz y 
raro no hay tabe'rna . 
TERCERA PARTE 




Plan seguido en el estudio del queso 
El estudio de la elaboración y mejora del queso Plcó_n, se hizo 
siguiendo el mismo plan que hemos ernpleado en el de los diferen-
tes quesos que hasta ahora hemos estudiada o comenzado a estu-
diar, es decir: 
1.0 Observar durante un tiempo mas o menos largo, según Jo 
complicada de la elaboración y el tiempo de que se dispone, cómo 
fabrican los quesos del país. 
2. 0 Elaborar durante algunes dfas, imitando en todo al quesero, 
hasta lograr hacer como hacen ellos. Asf llega tino a darse cuenta 
del por qué de cada operación, Jo cua! ha de ser luego la base de 
las reformas que en ella se introduzcan. 
3.° Comenzar a hacer alguna modificación, que se iran aumen· 
tando cada dfa, y, con el fin de tener un testigo, de los resultades 
que sobre el queso producen aquellas modificaciones, el quesero 
del país hace también su queso, empleando la misma leche, bien 
medida, que empleamos nosotros, logrando asf confrontar el ren· 
dimiento de los dos métodos. 
4.° Fabricar algún tiempo, aplicando to~as Jas modificaciones 
que se haya crefdo conveniente introducir, cuidando Juego los que-
sos durante su fermentación, pues es uno' de los mementos de mas 
peligro; porqtte muy bien puede ocurrir que un cambio de tempe-
ratura, humedad, etc. , en el local destinada a la fermentación, 
estropee por completo el trabajo anterior. 
Siguiendo este procedimiento, Ja fabricación del queso no se 
varfa, sino en Jo necesario para evitar los defectes que suelen 
aparecer en el queso del pafs. 















la comarca, pero de buena clase, puesto que no solamente se corri-
gen sus defectos, sino que se les da uniformidad, la cua! es tan 
necesaria en el comercio como la misma calidad. 
Esta uniformidad, que no suelen tener los quesos españoles, se 
debe al empleo de la medida, lo .mismo en la leche y. cuajo, como i 
para cada una de las operaciones a que se somete el queso, y así, 
se pesa o mide la leche, se mide el cuajo, cuya fuerza se conoce, 
se mide la temperatura, la acidez de la leche y su riqueza, la dura-
ción de coagulación, etc., etc. Esta serie de medidas dan como re-
sultada, si se saben variar según lo requiera la leche y el ambien-
te, un queso de condiciones, siempre iguales y, por tanto, uniforme. 
También es necesario conocer y poder variar, según t::onvenga, 
la temperatura y humedad de la habitación en que se haga fermen-
tar el queso. " 
Asf llegan a encontrarse las normas de fabricación, por las que 
se deben guiar los naturales del país, si quieren hacer un queso que, 
por ser siempre igual y carecer de defectos, tenga mejor venta, 
y, por tanto, remunere mejor al ganadero de s us trabajos y pague 
mejor la leche de sus rebaños. 
En el queso que nos ocupa, son tres los principales defec~os que 
es necesario corregir, y que vamos ·a indicar; per_o antes, repeti-
remos lo dicho en la ya citada Memoria de 1912, sobre el nombre 
que debe darse a este queso, que hasta aquí hemos denominada 
• tan pronto Cabrales, como Tresviso, o como Picón, siendo éste el 
nombre que entonces quedó adoptado, por lo menos entre nosotros, 
para designarlo. Queso Picón sení, por tanto, el que le daremos 
en adelante, y con él nos referiremos tanto al de Tresviso como 
al de Cabrales. 
Cómo elaboran el queso las pastoras de Tresviso 
El primer día de experiencias, toda la Jeche la emplearon las 
pastor as. 
La leche de los cuatro proveedores, ordeñada el día anterior 




<:Ió !;>ien, 'operación que hicimos nosotros· para que todas las por-
·dones de leche fuesen de igual calidad. 
El conjunto tenia una acidez de 20° Dornic, y Ja riqueza era 
.<fel 6,75 por 100. 
La temperatura, al echar el cuajo, no era igual en todas Jas va-
sijas en que se repartió, pues como no habfa una que llevase toda 
la cantidad y habfa tre~ pastoras dispuestas a trabajar, Ja repartí-
mos en tres latas de las del petróleo, que es lo que sustituye a la 
antigua de madera, Hamada pozal. Aunque notaron la diferencia 
de temperatura entre las tres vasijas, no Je dieron importancia, y 
echaron el cuajo. Las temperaturas eran: 15, 16 y 17,50° c. 
El cuajo preparada por ellos mismos es el estómago de un ca-
' brito, Ileno de_Ja última leche que mamó, que se cuelga al humo. 
La lec'he, impregnada de la diastasa que expele la membrana inte-
rior :del estómago, se cuaja, y forma una pasta que adquiere un· 
olor acido verdaderamente repugnante. De esta pasta cortan troci-
tos que disuelven en agua templada o suero. 
Su fuerza varia enormemente de un día a otro, y como, por 
otra parte, las cantidades que disuelven cada dfa son diferentes, 
resulta que la coagulación es de duración arbitraria, siendo asi que 
uno de los principales factores que hay que ten~r en cuenta para Ja 
elaboración de cada clase de queso, es la duración de la coagula-
ción, puesto que de esta duración depende la mayor o menor hu-
medad que haya de encerrar el queso, y, por tanto, el grado y la 
rapidez de la fermentación . 
La cantidad que emplean no Ja miden, sino que, con el mismo 
puchero en que tienen aquella disolución, vierten un chorrito ma· 
yor o menor, según la leche que haya dentro de la vasija que la 
contiene, revuelven un poco, y así la de jan, ·tapando con un paño. 
Mientras cuaja, describiremos la cabaña del secretaria de Tres· 
viso, que fué nuestra quesería durante seis dfas, y que llaman la 
Cabaña de la Veuca (veguita) por tener detnís unas dos o tres areas 
de campo, que ellos llaman ·Vea y por ser pequeña veuca. 
Es la única de este tipo en la Majada del Redondal. Cuatro pa-
redes, la mas alta de dos metros y la menor de 1 ,50, y sobre elias 
,/ 
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u nas tablas cubiertas de trozos de cinc, forman el exterior. Por 
una puerta de 1,50 de alto por 60 de ·ancho, se entra, y ·por la 
misma abertura, la única, entra el aire y sale el humo, que no cabe 
por ios mil íntersticios que quedan entre la c~bierta y las paredes. 
A la izquierda de Ja puerta, en el rincón, hay unas tablas colo-
cadas sobre unas estaquillas clavadas en la pared; esta estanteriaa 
de tau/as es donde se colocan los quesos, tanta los que estan en 
Jas cocinas como los que se salan o secan. Aquella es el entremi-
so, el saladero y el secador. 
Delante, y completamente pegando a las tablas, sin mas sepa-
ración que Ja imprescindible para impedir se incendien, esta el 
fuego, que, en el momento en que se enciende, sostiene aquella a· 
unos 22° c., siendo así que Ja habitación suele estar a 16,17° c. 
En el otro rincón de la izquierda esta la camareta, es decir, 
alga que se asemeja o una cama, común a todos los que allí viven, 
que en esta cabaña eran tres mujeres y un niño. 
Frente a la puerta, otro estante, en que esta el agua para be-
' ber, el puchero del cuajo, etc., y a la derecha unas piedras que 
sirven de asiento. 
Pera ya esta la cuajada, y van a empezar a trabajarla. 
i-Iace tres horas que la echaron el cuajo,. y avisan de que ya 
esta. En efecto; esta cuajada, aunque excesivamente blanda; per(} 
para elias esta bien asf. · 
Y se presenta otra vez aquí el mismo caso que en la Mancha~ 
para hacer un queso duro, hacen allf una cuajada blanda, y aquí,. 
aunque no duro, no es el queso Picón blando y, sin embargo, cua-
jan muy blando. Allí nos explicamos este proceder completamente 
contrario al fin que se proponen, por el temor que tenfan a que e• 
queso adquiriese ciertos defectos, que ellos achacan al exceso de 
cuajo; aquí es necesario explicarselo de idéntica forma, pues tam-
bién dic;en que el exceso de cuajo produce un sabor desagradable. 
Y no puede ser otra la disculpa a tal proceder, y quizas no vayan 
descaminados al achacar el mal sabor al exceso de cuajo, pues el 
olor de éste es tal y tan malo, que indica uria fermentación pútrida, 






siembra que se haga al cuajar, mas rapida y activa seni aquélla. 
Una vez cuajada Ja Jeche, comenzaron el trabajo de desuerarla o, 
.como elias dicen, apartar el suero. 
Para ello emplean un cucharón de porcelana, de los corrientes 
-en las cocinas. Antes empleaban una especie de cuchara de ma· 
dera. 
La primera operación, que llaman revolver la leche, consiste 
·en deshacer la cuajada con el cucharón, manejandolo como 
si con él se quisiese sacar cucharadas que se dèjasen al Jado del 
sitio de que se habían sacado. Como la cuajada es tan blanda, la 
.que hay debajo del sitio que quedó vacío sube a Jlenarlo, y la cu-
·Charada sacada se hunde entre la otra cuajada. Resulta de esto que, 
al poco tiempo, tres o cuatro minutos, la cuajada esta casi por com-
pleto deshecha, y por si no lo estuviera, se termina la operación 
dando dos o tres vueltas alrededor de Ja vasija con el cucharón 
para revolverla. 
Queda ésta completamente deshecha, en trozos sumamente 
irregulares, pues los hay del tamaño de una nuez y de polvo casi 
jmpalpable. 
Esta operación es de una gran imperfección. El fin que se pro· 
ponen con ella, es el facilitar el desuero nípido, porque si se"CCejase 
a la cuajada sola desuerarse, no se obtendría el queso duro que se 
busca, sino uno blando; pues sabido es que. toda cuajada lenta es 
blanda y da, naturalmente, queso blando, y, por el contrario, las 
cuajadas que se hacen en poco tiempo son duras, y los quesos que 
·de elias se obtienen también lo son. 
Como en Andara, y lo mismo en todo Cabrales, obtienen cua-
jadas blandas y el queso ha de ser casi duro, necesitan trabajar 
aquéllas para que el desuero se haga nipidamente y endurezca, por 
tanto, la cuajada. Este es el fin que quieren lograr con la operación 
de revolver fa. leche. Pero es esencial en quesería que todas las 
partículas de cuajada que forman un queso, estén .igualmente de· 
sueradas, y para ello es imprescindible que todas sean de igual ta-
maño. Si no se hace asf, el desuero es mas rapido e intenso en 
.unos que en otros trozos; los pequeños se sacan mas rapidamente 
' 
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que los grandes, puesto que el suero, -al tener menos masa que 
atravesar, lo hace antes, y, por tanto, cuando los mayores estan lo 
suficientemente secos, ya lo estan los pequeños con exceso. 
De estas diferencias de humedad resulta diferente actividad en 
la fermentación, mas rapida en las partículas húmedas y mas lenta 
en aquellas que lo estan menos, y , como consecuencia, cuando és-
tas llegan al maxímum de fermentación, ya esta aquélla pasada,. 
pudlendo llegar a ser pútrida. 
Inmediatamente de-spués de revolverlo lo atraen. Esta opera-
ción, que hacen con la fT!isma cuchara, consiste en empujar la cua-· 
jada para obligaria a que, muy lentamente, dé unas tres o cuatro 
vueltas alrededor de la vasija en que se cuajó. La cuajada, por su 
propio peso, cae al fondo, y la pequeña presión que sobre ella 
ejerce la cuchara, para obligaria a reunirse en el centro, hace que 
el desuere sea mas n3pido. Cuando se vé suero limpio en la parte de 
arriba, lo sacan con la misma cuchara, después de haber puesto-
sobre la cuajada un colador de porcelana de los que suelen usarse 
para colar purés. El suero es al principio blanco, y poco a poco va 
pasando al verde límpido, pues cuanto mas endurece la cuajada, 
menos materia grasa e~pulsa y menos cuajada hay des111enuzada, 
que es lo que le pone blanco; por esto, un suero blanco denota 
una elaboración defectuosa, puesto que en él se pierde riqueza y· 
rendimiento. Continúan después la operación de atraer, oprimien-
do el cuajarón formado en el fondo y obligando al suero a que 
saiga, lo que se logra poco a poco, y se va extrayendo de la vaslja 
en la forma que ya se indicó. De vez en cuando revuelven la cua-
jacta, deshar.iéndola otra vez, y continúan exprimtendo y sacando 
suero, y cuando ya no sajen mas que gotitas completamente ver-
des, la revuelven por última vez y se deja tranquila mientras pre- · 
paran el arnio. 
Queda la cuajada convertida en una papill-a, entre la cuat se en-
cuentran algunos grumitos mas duros, y cuyo tamaño varia desde 
el de una nuez al de cabecitas de pequeños alfileres; si bien es. 
verdad que aquellos mayores. estan formados de aglomeraciones. 
de otros mas pequeños y blandos, pero qu~ ya no se separan y 
. , 
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forman siempre un solo grumo mucho mas húmedo que aquéllos, 
tan pequeños y duros. 
EI arnio o aro, que antes era de corteza de haya, ·es boy de 
boja de lata, y ·le colocan sobre una tabla, el présugo, que va a su 
vez dentro de la cocina, una especie de tartera de unos 30 centí· 
metros de diametro, c.uyos bordes tienen unos 6 u 8, y con un sa· 
Jiente para verter el suero. Este chisme es también de madera; 
pero hoy, el que-tiene que comprarlo prefiere adquirir una tartera 
de porcelana o recorta el fondo de una lata de las de petróleo. 
Este proceder facilita que la limpieza, pues es mas facil limpiar la 
porcelana y el hierro estañado que la madera, tiene también sus in· 
convenientes, y no pequeños, pues el acido lactico del suero for-
ma con el hierro un lactato de hierro que es de un amargor muy 
grande. Puede muy bien, por tanto, ocurrir que los quesos adquie· 
ran ese sabor, y la culpa seni de las cocinas de hierro estañadas o-
con baño de porcelana. 
Colocada la cocina con su presugo, y sobre él el arnio, la acer· 
can a la pozat, es decir, a la vasija en que cuaj~n, y con la misma 
cuchara van echando cuajada dentro del arnio. Aprietan algo 
para extenderla, y terminan por dejar el molde colmaqo y muy 
igual la superficie, para lo cual usan una de las cucharas de 
corner. • 
Cuando no tienen cuajada bastante para llenar los moldes, de· 
jan uno sin terminar de llenar, y aquél lo llenan al día siguiente 
con cuajada nueva, después de haber deshecho un poco la superfi-
cie de la anterior, con el fin de que la unión de ambas cuajadas sea 
una superficie irregular. 
La cocina, con su queso, la colocan en los estantes que hemos 
indiçado, y todo ello lo cubren con una tabla u otro presugo. 
Gomo el presugo que lleva el queso no tiene mas que dos o 
tres centímetros de alto y la cocina seis u ocho, resulta que, al 
poco tiempo de estar el queso desuerando, el suero sube por en-
cima de aquél y comienza a bañar la parte baja del queso, lo cuat 
no les preocupa; asi lo dejan veinticuatro horas, durante las cuales 




tad superior esta casi seca, pues a ello contri.buye, y no poco, el 
calor que reciben al ponerles cerca de Ja !umbre. 
Esta parte d~ abajo se distingue luego que el queso esta hecho, 
porque en ella se desarrolla mucho el cardenillo, mientras que en 
Ja otra no llega a veces a presentarse. • 
A la mañana siguiente le dan vuelta, y así queda hasta el otro 
dia, .en el cua! comienzan a salar, echando una capa de sal por en-
cima y frotando los cantos, volviendo otra vez el queso al molde. 
Al día siguiente salan por la otra cara, y queda asf terminada la 
salazón. 
La costumbre de llenar con la cuajada de un día la parte de 
molde que no se llenó en el anterior, es decir, el echar cuajada 
tierna y caliente sobre otra frfa y seca, es un mal proceder, pues 
aquellas dos capas jamas se uniran, y daran Jugar a fermentacio· 
nes desiguales y al queso una falta de uniformidad muy grande. 
Cuando los quesos estan sala dos, los desarnan, es decir, qui~ 
tan el arnio y los dejan sobre los mismos estantes durante varios 
días, hasta que los notan bastante secos y duros, y entonces es 
cuando los llevan a las bodegas o a Jas cuevas, si es que las 
tienen. 
Las bodegas son pequeñfsimas habitaciones, en Jas cuales la 
orientación es siempre al Norte, y una de cuyas paredes procuran • 
que .sea subterranea, o por lo menos que esté formada por una 
peña. Para que tenga ventilación la dejan una abertura, Ja menor 
posibie para evitar las moscas. En la Redondal estaban formadas 
bajo las peñas, y asf, bajo la del castillo, hay dos bodegas, que 
califican de muy buenas, aunque dicen es mejor otra situada muy 
alta, que reputan como la mejor de todas. f':l'o me fué posible visi-
taria. Mañana y tarde suelen, en las que no son frescas, abrir la 
puerta durante una hora para que entre la ~frescura, que tan nece-
saria es para los quesos. 
En la bodega que visitamos en Andara, la temperatura era · 
de 13°, estando fuera a 18°, y en otra que pasa por la mejor de 
Sotres, de 14° c., estando en el exterior a 12° y medio. 
En las bodegas no se ocupan de los quesos, pues casi no les 
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dan la vuelta, y he visto algunos que no los habfan movido en 
ocho o mas días. Resulta de esto que se pegan a las tablas, y mu-
~has veces, al querer separarlos, se rompen en dos capas, entre 
las que suele haber una colonla de larvas. Nada les preocupa; los 
atan con unas cortezas de haya, y así se llevan al mercado, en el 
cua! tampoco le ponen defectos. 
Al poco tiempo de estar en la cueva, los quesos que entran 
secos se humedecen y comienza a aparecer una mucosidad que 
atraviesa algún respiradero y alguna manchita rosacea parecida al 
rouge del Camembert. 
Los resp1raderos de que hablamos, son unos agujeritos, por los 
que sale y entra el aire, y es por ellos por los que respira el hongo, 
que produce el verde que ellos llaman cardenillo, hongo que no 
viviría sin esta entrada de oxigeno. Estos agujeritos exteriores 
<:omunican con verdaderas galerfas interiores que airean toda o la 
mayor parte del queso. Estas galerías, que quedan hechas al hacer 
el quesa, son una de las características del Cabrales, y de la que 
ya nos hemos ocupada en la ya citada Memoria del año 12. Sospe· 
chabamos entonces que egtas gaI er í a s serían producidas por 
algún fermento especial; hoy estamos seguros que quedan forma-
das al hacer el queso, y del buen quesero depende el que tenga 
muchas o pocas de estas comunicaciones del interior con el exte-
rior. Una de las queseras de Sotres, al vernos fabricar durante 
unos días, nos confesó que te parecfa mejor nuestro sistema que 
el que elias empleaban, porgue el quesa quedaba mas agujereado 
que el de elias. 
Las manchitas rosaceas se hacen cada vez mayores y llegan a 
invadir toda la capa exterior del ·queso. Al poco tiempo aparece 
por entre esta capa un polvillo negruzco, que no es sino el esporo 
del hongo que se desarrolla en el interior y acaba por salir afuera. 
Cuando llega el queso a este estado ya se puede.decir que esta en 
todo su esplendor, y si no lo invadieron los gusanos, su aspecto 
interior no es desagradable. Una parte del queso, próximamente 
una mitad, esta invadido por un hongo (pencillum glaucum) en 





lo cuat hace algo desagradable la vista del queso, pues adquiere 
cierto tono negro, nada bonito. 
La otra parte del queso es de un tono amarillento, mas o menos 
oscuro, llegando a veces al color chocolate, y en este caso, su olor 
es fuertfsimo. 
Las galerías que en la parte invadida de moho todavfa se dis· 
tinguen, suelen desaparecer en la parte no invadida, lo cuat quiere 
decir que no se formaron, pues nada pudo haberlas destruído. De 
aquí que no haya ningún hongo en esta parte, pues-'la falta de 
oxfgeno impide su desarrollo. 
Todo ello es untuoso, y algunas partes, no completamente in-
vadidas de moho ni achocolatadas, son verdaderamente deliciosas. 
Casi idéntica a ésta es la elaboración en los demas pueblos de 
Cabrales, aunque en alguno, como Sotres, se nota mas esmero y 
cuidado en el trabajo de la cuajada: Hay, sin embargo, una ligera 
diferencia en la forma d~ cuidarlos, después de metidos en molde, 
que consiste en lo siguiente: Así como en Andara ponen los quesos 
en los estantes que ·indicamos, en Sotres algunas personas tienen 
detnis del hogar un hueco arreglado en el mismo muro y dentro 
del cuat colocan los quesos para que desueren mejor. Otras tienen 
una alacena de madera, suspendida en la pared, cerca del fuego, 
que aplican al mismo fin. En estos Jugares suele haber una tempe-
ratura de 20° c. como mínimum. 
Para salar tienen otras arcas, en las que encierran el queso y en 
las. que la temperatura suele ser de unos 15° c. 
Todo ello Jo hacen, según dicen, para evitar que el queso se 
enfrfe. 
Son cuidados muy bien orientados, pues Ja cuajada se desuera 
mucho mejor estando algo temptada, y lo mismo ocurre con la 
salazón, que es mejor en templado que en frfo. 
De la descripéión que acabam os de hacer, resulta que los defec· 
tos de fabricación o factores, que pueden dar I.ugar a Ja falta de 
uniformidad o a los defectos del Picón, son: 
Las diferentes clases de leches que emplean y las cantidades 
distintas que mezclan; la riqueza en materia grasa de Ja leche~ 
.! 
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la acidez; la duraclón de la coagulacfón; el cua jo; el trabajo defec-
tuosa de la cuajada, y el baño de suera a qne someten el ques<> 
durante las primeras doce horas. 
No hemos pretendido corregir de una sola vez todos estos 
defectos, pues ello hubiese tenido, como primera consecuencia, 
el obtener otro quesa diferente del Picón, y nuestra finalidad no es 
hacer un quesa nuevo, sino a dar a los pastores nÒrmas de fabri-
cación, que sean para eilos de faci! aplicación. No intentamos, por 
tanta, cambiar aquellos factores cuya variación supondría la mo-
dificación de todo el régimen ganadero, o el complicar la elabora-
ción en forma que para ellos fuese un problema insoluble. 
Esto hubiese ocurrido si hubiésemos tratado de modificar las 
cantidades de leche, de cada animal, que forman la mezcla. Tratar 
de esto y encontrarnos con una oposición muy natural, hubiese 
si do todo uno, porque, ¿qué iban a haccr con la leche que les so-
brase? ¿Cómo iban a encontrar la leche que les faltase? Parece 
. 
muy sencillo el que los pastores cambien unos con otros la que 
es sobra por la que les falta; pero esto que parece sencillo, resul-
ta en realidad muy complicada, sino imposible; pues aparte de que 
un litro de leche de vacas no vale lo mismo que otro de ovejas, 
ni éste lo que el de cabras, lo cua! obligarfa a completar la dife-
rencia con metalico, y és te no le hay, ocurre que la leche de vaca s 
es escasa, 'y, en cambio, la de cabras es excesiva; de forma que 
llegaria siempre a faltar aquélla y a sobrar ésta. 
Montada la fabricación en forma cooperativa es muy diferente-
pues se ida poco a poco cambiando la clase de ganado, hasta 
obtener la leche de cada clase que se considerase necesaria; pero 
aún en este caso se tardarían años en lograrlo. 
Esta fué una de las razones que nos indujeron a no preocupar-
nos de las mezclas de leche, empleando ésta tal cua! nos la 
traí a n. 
Por el mismo motivo, tampoco variamos la riqueza en materia 
grasa ni la acidez de la leche, limitandonos a tomar nota de elias 
con el fin de observar su influencia en el quesa. 




La-duración de la coagulación.-Es uno de los factores que 
hay que tener mas en cuenta. 
Tratamos de acortarlo, con el fin de obtener una cuajada mas 
<:ontractil y, por lo ta~to, de desuere mas faci!. . 
Para conseguirlo, pudimos haber empleada dos procedimientos: 
aumentar el cuajo o la temperatura, puesto que Ja relación de ambas 
entre sí y con la duración, son proporcionales a ésta. 
Preferimos forzar el cuajo y no calentar la leche, teniendo para 
ello en cuenta, no solamente que el habito de los pastores es el de 
no calentar mientras les es posible, pues dicen que hace mejor 
quesa la leche fresca que la caliente, sino que al forzar el cuajo se 
facilita la ferment~ción del queso, mientras que al elevar Ja tempe-
ratura sólo se consigue hacer Ja cuajada mas seca. 
'El cuajo.-No creemos que el cuajo que los pastores emplean, 
lleve al quesa, a parte de la diastasa coagulante, otra cosa que una 
serie de microorganismos, seguramente mas perjudiciales que be-
neficiosos. • 
Sin embargo, y por si algo llevase que .fuese indispensable para 
el Picón, hemos hecho quesos de la misma Jeche con cuajo del país 
y cuajo lfquido, marca Fabre, que fué el que empleamos en todas 
Jas experiencias. 
El trabajo de la cuajada. - Con el trabajo de la cuajada se 
trataba de obtener un grano de tamaño y humedad uniforme, y que 
se asemejase al que ellos preparan, aunque mas regular, para que 
aJ Uenar el malde, dejasen entre sí los agujeros comunicantes o 
galerías que se encuentran en el Picón. 
No basta obtener uniformidad en el grano, sina que es necesa-
rio que el suero no sea rico en materia grasa, condiciones que sólo 
se obtienen con un trabajo muy lento y regular de la cuajada; 
le(ltitud muy grande, si se tiene en cuenta Ja poca consistencia de 
la cuajada y que, sin embargo, no podra ser exagerada por temor 
a que aquélla se enfríe. 
Heéhas estas advertencias, pasamos a describir. en detalle el 
procedimiento de f~bricación que creemos debe adoptarse, dados 
los resultados que con él hemos obtenido. 
• I 
CUARTA PARTE 
Proyecto de mejora del queso Picón.-Resultado& 
obtenidos. 
El queso Cabrales y sus defectos 
.. 
iï 
Decíamos que el queso Picón tiene tres principales defectos: 
la falta de uniformidad, los focos de fermentación pútrida que en 
él aparecen, y los gusanos en él tan corrientes. 
No es necesario discurrir mucho, para averiguar por qué los 
quesos tienen larvas de mosca y Ja forma de evitarlo. La limpieza 
,I os harfa desaparecer, pero es necesariò comenzar· por reñir una 
verdadera batalla y hacer un auto de fé, con todos los utensilios 
que usan para el ordeño, transporte y elaboración del queso; pues 
es tal la abundancia de huevos de aquel insecto, que no es faci! ni 
mucho menos evitarlos, pues a nosotros nos ocurrió que, no em-
pleando m¡ís utensilios de los pastores que las cocinas1 en Jas cua-
les no tocaba la cuajada, tenemos varios quesos con bastantes de 
aquéllos huéspedes tan po~o agradables. 
Decimos poco agradables, y quiza algún aficionada al queso 
con .gusanos nos critique, pues aparte que parece es para ellos una 
<lelicia el rebozar el pan que se corne con aquellos untuosos seres, 
añaden que el buen queso debe tenerlos. Hay que sentar, de una 
vez para siempre, que eso es un error. 
La mosca, como todo animal, cuya venida al mundo se hace 
pasando por una metamorfosis, que consiste en pasar del huevo 
que ella pone a larva, luego a crisalida, para dar finalmente salida 
al ser perfecto, o sea la mosca, procura pon er los huevos, no en un 
punto en que la temperatura no sea apropiada para su eclosión, ni 
donde no encuentre alimentación la larva, sino que, por el contrario, 
busca un ter.reno apropiada para ambas wsas: templado y rico en 
8limentos ·convenientes al ser que va a alimentarse allí, sin poder 






el uno seca y coriaceo, y el otro untuosa y húmedo, no cabe duda 
que el instinto de la madre escogera el segundo. De aquí que los 
quesos èuenos tengan mas larvas que los maJos, pero no es cierto 
que las crien los quesos buenos. No son elias, es decir, sus madres, 
las que buscan los quesos buenos para en ellos poder desarrollarse. 
'Una demostración de esto que decimos, es que los pastores tienen 
un gran cuidada en evitar que las moscas entren en las bodegas y 
para ell o procuran no entrar en elias sino al amanecer o anochecer. 
que es la hora en que hay menos moscas, tapando, luego que 
cierran, el agujero de la cerradura. 
La falta de uniformidad en el quesa, depen de de la falta de un~· 
formidad en la elaboración. 
Comienza la desigualdad en la misma leche. ,No tienen en cuen· 
ta la cantidad que mezclan de cada una de elias, ni siquiera se 
preocupan del ganado de cada éJase que necesitan, y tan pronto 
tienen muchas como pocas cabras; otras no tienen ninguna; vacas 
las tienen pocos, algunos una sola y otros tres o cuatro, .sin que 
este número guarde relación con el resto del ganado. 
Clara esta que, para ellos, la acidez de la leche, que tanta 
influye en la cantidad del quesa, es una cosa completamente des-
conocida y por eso se notan acideces qe 60° D., y al día siguiente 
y en la misma cabaña sólo es de 22. 
Tampoco se sabe la riqueza de la leche; pero de la diferencia 
pueden dar idea las mezclas de leche con que fabrican cada día. 
Aunque ésta fué una de las menos variabl~s que encontramos, pues 
la mayor variación fué del 1 por 100. 
La temperatura es también completamente arbitraria, y unos 
días se cuaja a 15 y otros a 22° c. 
Por última la duración de Ja coagulación, que depende de todos 
·los factores que acaba mos de citar, es tan variable como lo son 
ellos mismos. 
El trabajo del quesa es lo que menos varía, pues con poca dife-
rencia todos trabajan la cuajada en igual forma, y únicamente influye 
el esmero mayor o menor de cada quesero, en el resultada final. 
Pero hay una practica en la fabricación, que es la base de una 
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de las irregularidades mayores del Cabrales. Después de echar la 
cuajada en el malde, la dejan durante veinticuatro horas remojan-
dose por un solo lacto, en su propio suera. De aquí una diferencia 
en las dos caras planas muy grande; pues mientras que la una esta 
completamente invadida por el verde, la otra casi no es mas que 
cuajada y llega aquélla casi a podrirse, y todavfa la otra no ha 
hecho mas que empezar a fermentar. La acidez que este baño de 
suera deja en esa -parte del quesa, es la causa del mayor desarrollo 
de los hongos verdes, que viven del acido lactico. 
No haremos una crítica mas detallada de los defectos de este 
quesa, porque para elias nos haría falta escribir un completo tratado 
de quesería y hasta hacer nuevas investigaciones. Con lo indicada, 
debe ser suficiente para que el que nos lea, se de cuenta de la ne-
cesidad de paner orden en la fabricación y buscar normas para que 
se elabore el rico quesa . con mas esmero y uniformidad que sc 
hace hoy. 
Cómo elaboramos el quesa Picón 
La leche.-Tanto en Andara como en Sotres, y lo mismo en 
todos los pueblos de Los Picos en que se elabora quesa del tipa 
Picón, la leche que emplean es la mezcla de la de ovejas, cabras 
. 
y vacas. 
Todos estan conformes en que el mejor quesa es el de ovejas; 
pera también dicen que mejora si se le echa cierta cantidad, que 
no miden, de leche de cabras y de vacas, y hay quien asegura, 
aunque en esto no'hay conformidad, que mejor que la leche pura 
de vacas es la mazada, es decir, la leche que queda después de 
sacarle la mante ca. 
Para elias, la leche de ovejas es la que hace el quesa mante-
caso; pera sin la de cabras no tendría el agrillo que tan buen gusto 
le da. Se refieren al gusto fuerte y picante del quesa, que es para 
elias condición de buena calidad. La de vacas es la que hace que 
el quesa acardenille, es decir, que aparezca en él el veteado ver-





Esta falta de unanimidad respecto al empleo de la mazada, 
qulzas tenga su explicación en la costumbre de algunos ganaderos 
de mazar la leche de vacas, con el fin de obtener la manteca, em-
pleando, por tanto, la mazada en Jugar de la leche, disculpando su 
proceder diciendo que mejora la calidad del queso, proceder que 
otros condenan. Nosotros, en nuestras experiencias, no hemos 
podido comprobar las ventajas de la mazada. 
Tiene explicación la creencia de que Ja leche de cabras da el 
agria tan buscado por el aficionada al Picón, puesto que la fer-
mentación de la leche de cabras es muy activa, y así se nota en el 
famoso queso de Mont-d'Or, cuyo sabor y olor son de una intensi-
dad grandísima. 
En cambio, si es ver·dad que la leche de ovejas lleva al queso 
gran cantidad de manteca, mejor dicho, de materia grasa hasta un 
10 por 100, también lo es que la untuosidad del queso, que se 
suele atribuir solamente a la materia grasa, no depende de ésta 
únicamente, sino mas bien de la transformación que sufre la ca-
seína, que se transforma en la que Duclaux llamó ca seana, que es 
una materia soluble, amarillenta y aromatica. Claro esta que el 
queso que tenga mucha materia grasa sera mas mantecoso que el 
que no Ja tenga, pues se unira a la caseona para darle una mayor 
untuosidad y mantecosidad, tan apreciada en el buen queso; aun-
que bien puede ocurrir que un exceso de manteca sea perjudicial, 
de la misma manera que lo es una transformación muy intensa de 
la caseína. 
No cabe duda, que sólo con la leche de ovejas se puede hacer 
un buen queso de Picón; pero la mezcla de leche de vacas, allf tan 
excelente, no solamente no perjudica, sino que es beneficiosa, 
porque ademas de aumentar la cantidad de queso, empleando para 
ello una lech~ mas barata, se facilita la labor de hacer el queso, pues 
la leche de ovejas desuera muy diffcilmente y, en cambio, la de 
vacas lo hace con facilidad, y al mezclar a aquélla alguna de ésta, 
el desuero se hace con mayor rapidez. 
Por el contrario, quizas fuera preferible suprimir la mezcla de 
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.que tanto agrada a los hijos de Cabrales y Tresviso, es el que haée 
que su queso no se pueda consumir con tanto gusto como el Ro· 
quefort, siendo ademas Ja causa de muchos de los defectos que es 
necesario corregir en el queso Picón; pero esto tel)dría un gran 
inconveniente, pues se perderfa toda Ja Jeche de cabras que allí se 
ordeña. Serfa, por tanto, necesario ir poco a poco cambiando al-
gunas cabras por ovejas. I 
Va indicamos que la Jeche Ja empleamos según nos la trafan, y 
'fué siempre una mezcla de ovejas, cabras y vacas, en una propor-
ción aproximada d~l 50 al 55 por 100 de Ja de cabras, un 30 a 35 
de ovejas, y el resto, o sea un 15 al 20, de vacas. 
Uno de los días se hizo un ensayo con leche mazada, en Jugar 
de la de vacas, en dos quesos, y el tercero con la mezcla acos-
tumbrada. · 
La riqueza y acidez medias 'de estas leches fueron: 
Oveja, 30° Dornic y 9 por 100 riqueza al Gerber. 
Cabra, 21" y 6 por 100 
Vacas, 25° y 6 por JOQ 
La mezcla de los dos ordeños de la mañana y tarde era muy 
variad~ en acidez, pues llegaran las oscilaciones desde 20 grados 
Dornic a 55. 
Esta diferencia de acidez se explica. En noches frescas y ca-
bañas frfas la leche se acidifica poco desde la hora en que se ter-
' mina de ordeñar, nueve a diez de la noche, has ta las s eis o siete 
de la mañana, que se mezcla con la otra; pero en noclres de bo· 
chorno, y cabañas calientes como la Veuca, es diferente, y enton-
ces las acideces llegan hasta 60° y 62° D. · 
La riqueza varió poco, entre 6 y 6,80 por 100. 
Intentamos filtrar por algodón, pero no fué posible hacerlo con 
la I ec he frfa I y por la noche, recién ordeñada, era materialmente 
imposible, porque la operación duraba hasta cerca de ¡nedia noche 
a causa de la lentitud con que filtran los algodones, mayor aún en 
nuestro filtro de viaje. 
Nos contentamos con colaria lo mejor que pudimos, y en reali· 





nado, por vivir en el campo, se sostiene limpio, y el sistema de or .. 
deñar las ovejas impide que de elias caigan ciertas suciedades,. 
como suele ocurrir en otras comarcas. 
Unicamente s~ria conveniente el filtrado para evitar que pasen 
a la cuajada huevos de mosca, pues tengo Ja creencia que muchos 
vienen ya en la leche, por haberlos recogido ésta en los utensilios 
de ordeño y transporte. 
La temperatura.-Aunque se cuajaron leches a temperaturas tan 
variables como de 15° hasta 276 c., creemos buena Ja de 20 a 22°, 
pues sin ser muy baja, es para los pastores una temperatura con-
. veniente, dada su creencia de que la leche debe estar mas fresca 
que caliente y mas faci! de obtener al mezclar la ordeñada la noche 
anterior, y que esta ya fría, con Ja que lo esta recientemente. 
El calentar hasta 30°, que es la temperatura óptima para el 
cuajo, puede tener sus peligros, dada la acidez excesiva que algu-
nos dí as tiene la leche, y quizas 5ea esta la explicación del por qué 
prefieren la leche fresca a la caliente . 
Cantidad de cuajo.-La cantidad de cuajo que se echa en 1;1na 
eche depende, en primer Jugar, de la duración que se dese.e dar a 
la coagulación, y, una vez ac~rdada ésta, de la acidez, riqueza y 
temperatura de la leche, asi como de su cantidad. De aquí que no 
deba darse como norma la cantidad de cuajo que se ha de echar 
por litro, pues de estar ésta mas o menos acida, o caliente, depen-
de el que se cuaje en mas o menos tiempo. 
El trabajo de la cuajada.-Vna vez Ja cuajada bien hecha, es. 
decir, cuando al meter el dedo índice dentro y doblar las primeras 
falanges, la cuajada se levanta, terminando por romperse, forman-
do un ojal de angulos perfectos y aristas bien definidas, saliendo 
el dedo húmedo, pero no manchado de Jeche, se corfa, en dos sen-
tidos opuestos, con una lira, cuyos cortantes estén espaciados dos 
centímetros. El movimiento de la lira debe ser muy lento, pues de 
la rapidez con que se corta la cuajada depende la mayor riqueza-
en materia graM del suero. · 
Después de este corte, que permite al suero salir con facilidad,. 






~e· deja reposar la ~uajada hasta que se cubra de una capa de SUE7 
,.-o, de unos dos dedos de espesor. · 
Se comienza entonces a sacar el suero, colocando para ello so-
tbre la cuajada 1,ln gran cucharón con agujeros, por entre ,los cuales 
sube aquél, que se coge con otro cucharón sin agujeros. El peso 
·de ambos cucharones ejerce una ,Jigera presión que ayuda a ia 
cuajada a expulsar el suero. Así se continúa sacandolo, hasta que 
1no sale ninguno.o sale diffcilmente. 
Llegado a este estado, y con el fin de formar el grano, termi-
nando a la par el desuero, se echa toda la cuajada en una tela de 
·malla ancha, colocada sogre un zarzo o cosa parecida; empleando 
para ello los cucharones. En la tela se procura mQver continua-
mente la cuajada, cogiendo cucharadas de los bordes y echandolas 
en el centro. Este movimiento impide que la cuajada, que esta 
junto a la tela, se desuere mas rapidamente que la otra, que no lo 
esta, y evita también el enfriamiento rapido de la superficie, y por 
último se logra que, al romperse poco apoco la cuajada, forme el 
grano que buscamos. 
Así se continúa hasta que el aspecto de la cuajada indique que 
esta bastante desuerada. No es posible dar idea exacta de este 
momento; es una cosa que sóto:la practica en quesería puede reco-
nocer. La cuajada queda reducida a grumitos o granos def tamaño 
de una lentejà pequeña, rodeados de una especie de leche espesa 
o cuajada perfectamente deshecha. Su contextura no es ni dura n 
blanda, y podria compararse a la cuajada del Manchego cuando 
se termina de espizcar. 
Formado ya el grano, se echa en el molde, procurando no 
apelmazarle, pues en este caso unos grumos de cuajada entrarían 
por huecos que dejasen los otros de al lado, desapareciendo, por 
tanto, las cavidades que tanto buscamos. 
Lleno el molde y bien colmado se coloca en el entremiso a 
escurrir, procurando que el suero no se estacione alrededor del 
queso y llegue a bañarlo, cosa que debe evitarse. 
A las doce horas se le da la primera vuelta, y otra mas a las 





ellos, pues ya indicamos que esta op~ración, por parecernos bien 
hecha, no la variamos. 
La falta de sal el tnismo queso la acusa, pues según nos indl-
caron en Sotres, y hemos confirmada, en la parte en que falta, el· 
dedo se hunde con facilidad y el queso se pone amarillento, apare-
ciendo luego una costra, bajo la cuat anidan las larvas. 
El exceso es muy perjudicial, pues lmpide que el queso acar-
denille. 
Después de salados y desarnados se ponen a secar bien, antes 
de llevarlos a Ja bodega o cueva, teniendo en cuenta que, cuanto· 
mas frfas y húmedas sean éstas, ·mas secos deben entrar los quesos; 
pues, como allí dicen, si entran algunos húmedos se hielan; es 
decir, se cargan tanto de humedad y adquieren una costra mucila-
~inosa, que impide el desarrollo del hongo y el queso termina poï 
deshacerse. 
Y llega ahora el momento de que hablemos de la cueva: 
La cueva.- Tan to en Tresviso como en Cabrales se oye siem-
pre decir: que la buena bodega o Ja buena cu eva hac en el bueflJ 
queso. Y llaman buenas, no a Jas mayores, sino a las que tienen frescura 'y humedad, frescura y humedad que, por ser mayor en 
las cuevas, hace a éstas preferidas a aquéllas y aun entre éstas le· 
son las que tienen soplado. 
Los soplados son grietas mas o menos amplias, abiertas natu-
ralmente, en Ja masa de roca que forma la cueva, y por Ja cuat• 
y del interior, llega una corriente de aire de temperatura siempre 
baja, aunque variable y de humedad que también oscila. 
La temperatura de estos saplados llega a ser en algunos verda-
deramente glacial. En Andara, en ias viejas galerías de minas de~ 
• señor Mazarrasa, en que abundan, hemos medido temperaturas 
de 3,50° c., y en unas de las que hay en Arenas y que es lé! que 
hemos empleada, llegan a bajar el termómetro a 8, aunque, en ge· 
neral, la temperatura es de 10 y 11. 
Esta cueva, con sus soplados, recuerdan a Jas famosas de 
Roquefort con sus fleurinesJ semejantes a aquéllos, por ser los. 









, De aquí, que ya en la Memoria tan citada de 1912 hayamos 
hablado de la necesidad de tener una cueva a nuestra disposición 
para poder hacer los estudios sobre el Cabrales. 
Esta cueva esta sifuada a orillas del famoso Carex, de azules 
aguas, que atraviesa Los Picos, desde Valdeón, en León, basta 
Arenas, en Asturias. / 
Es propiedad de un humilde ganadero', Angel Caso, que Ja 
cedió gratuitamente a la Asociación para usaria y hacer en ella las 
obras que quisiese, pues fué necesario agrandarla, porque su area 
era verdaderamente jnsignificante, y había interés en entrar mas 
adentro en busca de mayor ventilación y mas baja temperatura. 
Esta formada· ·por una galerfa de unos 40 ~petros de largo por 
uno en la parte •mas ancha y otro de altura y bastante sinuosa. 
Luego se divide en dos, cada vez mas estrechas, basta llegar a 
hacerse intransitables. 
Los soplados estan a unos 15 metros de la entrada y allf habría 
que acometer la roca, si se quisiera agrandar, pues en la encruci-
jada hay demasiada humedad, lo cua! es perjudicial, como por 
experiencia hemos averiguado. 
A continuación damos las hojas de observaciones de los quesos 
que hemos fabricado, y no lo hacemos también con las de los hechos 
por los pastores, porque en ellos no hay mas variación que la de la 
Jeche, que era siempre igual a la nuestra y se cuajaba también a 
igual temperatura. 
Unos quesos llevan mas observaciones de cueva que otros, y 
esto es debido a que el encargado de la cueva anotaba todo lo que 
le parecfa interesante, y así como en unos vefa mucho que anotar, 
en o tros no nota ba nada que observar. 
De estos trece quesos, muchos se inutilizaron, .cortandolos y 
abriéndolos para observarlos interiormente; otros se deshicieron en 
la cueva, de todo Jo cual, resulta que no Jlegaron a buen término 
mas que los números 6, 11, 12, 14, 17, 19, 23 y 26. 
Los estudios químicos, y sobre todo, bacteriológicos, que serfan 
los mas interesantes y complemento necesario de Jas experiencias, 




les no haya ninguno que se interese por los problemas Jacticos, 
donde tanto campo tienen para ejercitar su saber y tanto bien harían 
a Ja industria lactica española. 
Queso núm. 6.- Eiaborado en Andara el 8 de Agosto 
LECHE CONCEPTOS 
Clase . .. ........ Oveja, cabra, vaca 
Cantidad .... . .. 14 Jitros. 
Riqueza. . . . . . . 6,25 por 100. 
Acidez .. .... . .. 40 
Procedimiento .. Corrien te. 
Temperatura. . . 20" c. 
Cuajo . .... . ... Fabre. 
Duración de la cragu-
lación......... . . . . . 1 3/ 4 hora. 
Consistencia cuajada. . Dura. 
Grano.. . . . . . . . . . . . . . Irregular. 
Días de salazón....... 9 y 10 Agosto. 
Resalazón.. . . . . . . . . . . 22 Agosto. 
Peso en 22 de Agosto.. 2.540 gramos. 
Entra en cueva .. . o. • • • 22 Agosto. 
ASPECTO INTERIOR 




Color...... . Blanco. 
Pasta.. . . . . . Aspera. 
Cardenillo. . No. 
Ojos... . .... No. 
Sabor .. .. . . 
Cremosa. 
( Centro éspero. 




El 1. • de Septiembre aparecieron manc has rojas en el exterior y algun as de 
cardenillo. Comienza luego a aparecer el mucílago, que cae hacia mediados, 
quedando debajo blanco, duro y sin ojos. 
A fin de Octubre vuelven aparecer manchas rojas en la superficie. 
Queso núm. 9.- Eiaborado en Andara en 9 de Agosto 
LECHE CONCEPTOS 
Clase •......... Oveja, cabra, vaca Duración de la coagu-
Cantidad .. . ... 131itros. Jación .............. 1 3/ 4 hora. 
Riqueza ........ 6,10 por 100. Consistencia cuajada . . Blanda. 
Grano ... . ........ . .. Bueno. Acidez ......... 47 Dí as de salazón ...... . 11 'J 12 Agosto 
Procedimiento .. Reformado. Resalazón .... . ....... 22 Agosto. 
Temperatura . . . 1s• c. Peso en 22 de Agosto 2.830 gramos. 





Color .... . . . 
Pasta ...... . 
Carden ili o .. 
Ojos ....... . 
Sabor.-.. ... . 
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ASPECTO INTERIOR 







Queso núm. 10.-Etaborado en Andara-en 10 de Agosto. 
LECHE CONCEPTOS 
Duración de la coagu-
Clase.. . . . . . . . . Oveja, cabra, vaca lación.. . . . . . . . . . . . . 2 ho ras. 
Cantidad ...... . 12,50 litros. Consistencia cuajada . . l Blanda, de suero mal. 
Riqueza ....... 6,50 por 100. Grano. . . . . . . . . . . . . . . Malo, desigual 
Acidez ........ 38. 
Procedimiento . . Reformado. 
Temperatura ... 19,5• c. 
Cuajo... . . . . . . . Fabre. 
Color ...... . 
Pasta ...... ~ 
CarEienillo .. . 
Ojos ....... . 
Sabor ...... . 
Días de salazón....... » 
Resalazón . . . . . . . . . . . 22 Agosto. 
Peso en 22 Agosto... . 2.380. 
Entra en cueva en.... 22 Agosto. 
ASPECTO INTERIOR 









Queso núm. 11.- Elaborado en Andara en 10 de Agosto. 
LECHE CONCEPTOS 
Clase .......... l Ovedja, cabra, ma-¡ za a. 
Cantidad . .... .. I 10l!t75, J,50, 12,50 
( 1 ros. 
Ri.:¡ueza . ...... 6 
Acidez .... .... 35 
Procedimiento . . Reformado. 
Temperatura ... 17 
Cua jo... . . . . . . . Fabre 
Duración de la coagu-
lación.. . . . . . . . . . . . . 2 horas. 
Consistencia cuajada. . buena. 
Grano. . . . . . . . . . . . . . . Desigual. 
Dí as de salazón ....... 11 y 12 Agosto. 
Resalazón. . . . . . . . . . . . » 
Peso en 22 Agosto .... 2.300 gram os. 







Color .. . . .. . 
Pasta .. .... . 
Cardenillo . . 
Ojos ....• .. . 
Sabor . .. . . .. 
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ASPECTO INTERIOR 









En t. • S eptiembre tiene manc:;has rosa y verdes en la superficie y el 13 ya 
tiene formada el mucílago que comienza a caer, apareciendo por hajo una capa 
de caseína liquida. · , 
Queso núm. 13.-Elaborado en Sotres el 15 de Agosto. 
LECHE CONCEPTOS 
Clase ... ... .... Oveja, cabra, vaca Duración coagulación. 2 horas. 
Cantidad . ... ... 12,50 litros. 
Riqueza ........ 6,20 
Acidez ... . .. ... 40 
Procedimiento . . Reformada. 
Temperatura .. . ¡g• 
Cuajo ........ . Fabre. 
Color .. . ... . 
Pasta ... . . . . 
Cardenillo .. . 
Ojos ... . .. . . 
Sabor .. . . . . . 
Consistencia cuajada .. 
Grano . .. ... . . ... . . . . 
Días de salazón ... .... 
Resalazón .. . .. ... . . . . 
Peso en 22 Agosto . . .. 
Entra en cueva en . . . . 
ASPECTO INTERIOR 















Quesos números 16 y 17.- Elaborado en Sotres en 16 Agosto. 
LECHE CONCEPTOS 
Clase . . . .. ... .. Oveja,cabra,vaca 
Cantidad. . . . . . . ZT litros. 
Riqueza. . . . . . . . 6,90 
Acidez .. ... . .. . 30 
Procedimiento.. Reformada. 
Temperatura . .. 2ú0 
Cua jo.. . . . . . . . . Fabre. 
Duración coagulación . 2 112 horas. 
Consistencia cuajada. . Dura. 
Grano . . . . . . . . . . . . . . . Bueno. 
Dfas de salazón... . . . . 17 y 18Agosto-
Resalazón.. . ........ . N.0 17, 22Ag.'" 
Peso en 22 Agosto .... 4.910 gramos. 
Entra en cu eva en. . . . 22 Agpsto. 
,I 
Color ... .. . . 
Pasta .. · .... . 
Cardenillo .. 
Ojos .... ... . 
Sabor .. -. ... . 
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En t. • de Septiembre aparec-en manchas rosa en el exterior, y hacia me-
diados aparece el verde del cardenillo. 
En fin de Septiembre comienza a humedecerse. 
Quesos números 19 y 20.-Elaborado en Sotres en 17 Agosto 
LECHE CONCEPTOS 
' 
Clase.. . . . . . . . . O veja, cabra, vaca Duración coahulación. 2 horas. 
Consisténcia cuajadn. Duro . Cantidad ....... 24 litros. 
Riqueza ..... ... 6 por 100. 
Acldez ......... 29 
Procedimiento.. Reformado. 
Temperatura. . . 22• 
Cuajo . . . . . . . . . Fabra. 
Color. 
Pasta . .... . . 
Cardenillo .. 
Ojos ..... .. 
Saber ..... . 
Grano ........ ". . . . . . . Dis." desigual. 
Dfas de salazón...... 18 y 19Agosto 
Resalazón.. . . . . . . . . . . 20 y 22 :ídem. 
Peso en 22 Agosto .... - 4.540 gramos. 
















En 1.0 de Septiembre manchas rojas y luego verdes. 







Quesos núm. 22 y 25 . ..-Elaborado en Sotres en 18 de Agosto 
· LECHE CONCEPTOS 
CI ase.. . . . . . . . . O veja, cabra, vaca Duración coagulación. Dos horas. 
Consistencia cuajada.. Dura. Cantidad ....... 24 litro. 
Riqueza.. . . . . . . 6,50 por 100. 
Accidez ..... , . . 30. 
!'rocedimiento .. Reformado. 
Temperatura ... 27" c. 
Cnajo . .. . ..... Fabre. 
Color ...... . 
Pasta .. · .... . 
Cardenillo . . 
Ojos ....... . 
Sabor ..... . 
Grano . . . . . . . . . . . . . . • Desigual. 
Días de salazón ...... 12 a 20 Ago;to 
Resalazón ........... . 
Peso en 22 de Agosto. 4. 560 gramos. 











En 1. • de Septiembre comienza el ro jo y hacia mediados el verd e, 
Quesos núm. 25 y 26.-Elaborado en Sotres en 19 de Agosto. 
LECHE CONCEPTO 
Clase. . . . . . . . . . o ·veja, cabra, vaca Duración coagulàción. hora y media. 
Consistencia cuajada.. Blanda. C antidad ...... 24 'litros. 
Riqueza .. ..... 6. 
Acidez ......... 33. 
Procedimiento.. Reformado. 
'Temperatura ... 20. 
Cuajo ..... .... Fabra. 
Color ..... . 
Pasta ... .. . . 
Cardenillo .. 
OjG>s . ...... . 
Sabor .... . . 
Grano . . . . . . . . . . . . . . . Bueno. 
Días'de salazón . . . . . . 20 de Agosto. 
Resalazón .... ... ... . . 
Peso en 22.de Agosto. 4.520 gramos. 











En t. • je Septiembre apareèen manchas ro jas y verdosas. 
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I 
Resultades obtenido~ con la experiencia 
Se trataba en esta experiencia de buscar. los medios para hacer 
desaparecer los tres defectes que indicamos tenfa el Picón: las lar-
vas, la falta de uniformidad y los focos de putrefacción. Veamos 
lo que se consiguió: 
Larvas.-Aunque algunos quesos nuestros las tienen por las 
causas ya expuestas, el que las tengan en menor cantidad que los 
hechos por los pastores, demuestra que, con una limpieza grande 
y el empleo de utensilios nuevos, o bien escaldades, se evitara en 
a bsoluto est e repugnarite defecte . 
Uniformidad.-La falta de uoiformidad en el queso depende 
d~ la falta de normas de fabricación y de algunes defectes de ela-
boración. 
Creemos hemos llegado a ello, pudiendo señalar las normas de 
coagulación y la forma en que se ha de trabajar la cuajada hasta 
dejar hecho el queso. · 
Los focas de infección.-No hemos encontrada ninguno, pero 
tampoco los hay entre los quesos que elaboran con nuestra leche 
los pastores de Andara y Sotres. No podemos atribuir este resul-
tado sino a la limpieza y esmero con que se trató la leche, al cui-
dado con que se fabricaren aquelles quesos, por lo que a el los res-
pecta, y a que nuestro procedimiento tampoco permite que se 
forme. 
Se ~xplica tambiét1 este resultado, porque una de las causas que 
creemos dan Jugar a la producción de aquelles focos, es el que 
en el queso van trozos de cuajada muy mal desuerada formando 
casi solamente nata, dando Jugar este exceso de humedad y de 
materia grasa a una fermentación buffrica con todas sus conse-
cuencias. 
Estos trozos de cuajada, formada casi solamente de nata, pro-
vienen de la que se forma en la superficie de la leche desde la no-
che que se ordeñó hasta la mañana siguiente, que se mezcla con 






ve a disolver y forma los indicados grupos. Pues bien, corpo estas 
mezclas las hemos hecho nosotros y se procuraba que la nata que-
.dase bien disuelta, de aquí que aquet defecto no haya aparecido. 
Los factores que creemos debe seguir la elaboración del queso, 
-son los siguientes: 
Haciendo, por ahora, caso omiso de las diferentes mezclas de 
leche con que se hace el queso, pero teniendo en cuenta que en 
todas elias hay de oveja, cabra y vaca, en la proporción aproxi-
mada del 30 de la primera, del 50 de la segunda y del20 de la ter-
cera, los demas factores dé coagulación son: · 
Normas de elaboración 
La temperatura que creemos preferible esta comprendida en-
tre 20° y 22° c., aplicando aquélla e\) los dfas calurosos y ésta en 
tos frfos, procurando què el local donde se trabaje no baje de 15° 
a 18° c., para evitar el enfriamiento de la leche mientras se cuaja 
y de la cuajada al trabajarla. 
La duración debe ser de dos horas. 
La cuajada obtenida en este tiempo no es excesivamente blan-
da, y, por tanta, se trabaja cómodamente, sin temera que el suera 
arrastre mucha materia grasa, y llega a hacer un buen grumo, que 
-forma después un quesa muy esponjosa. 
La acide% que nos parece mas conveniente oscila entre 30 
y 40, acercandose mas a la última, pera sin que podam0s asegu-
rarlo con absoluta seguridad, pues serfa necesario mayor número 
de experiencias para llegar a ello. 
Respecto a la riqueza, nos parece excesiva Ja del 6 por 100 mas 
con que hemos trabajado; pero para afirmaria hubfese sido indis-
pensable elaborar quesos con riquezas mas extremas, y para ello 
era necesari o desnatar ,Jo cua! no nos fué posible por falta de local 
apropiada. , 
El cuajo.-No creemos necesario el empleo del preparada en 
el pafs, pues no hemos visto su influencia en los quesos. Así, por 
ejemplo, los dos quesos mejor enmohecidos de Andara, el 2 y el7, 
· -~-= 
.,. 
estlin hechos: el primera con cuajo del pafs y el segundo con Fa-
bre, y el número 14 y 21 de Sotres, hechos con cuajo del pafs y 
Fabre, respectivamente, estan los dos quemados, o sea pasados, 
de noche. 
La mazaJa.-No so lamente no hemos visto s u influencia en la 
facilidad para el enmohecimiento del queso, si no que ningun o de 
los dos quesos, uno elaborada por una pastora y el otro por nos-
otros, tienen mohD. Tienen, en cambio, ojos muy desarrollados. 
Así como creemos haber encontrada los factores que deben 
aplicarse a la leche para elaborar con uniformidad y evitar los de-
fectos del Picón, también creemos· que, en lo que respecta a los 
cuidados en la cueva, esté casí todo por hacer. 
EI momento d~ meter los quesos en Ja cueva es de suma im-
portancia. 
Nosotros los metimos poco secos, y el resultada ha sido malo. 
En los comienzos nada se notó, pero pasados quince o veinte 
dfas, se comenzó a notar un reblandecimiento general, ma's intensa 
en unos que en otros, reblandecimiento que impidió tener los que-
sos de canto como estaban, para facilitaries la re$piración, y fué 
necesario tenerlos sobre una de las caras. 
A los pocos días empezó a formarse, y luego a caerse, escu-
rriéndose, una capita muy delgada de un mucflago, que recuerda el 
oidium lactis, y que seguramente es lo que llaman pegot en 
Roquefort. 
Baja esta capa mucilaginosa había otra muy delgada de casefna 
iransformada, del mismo aspecto que presenta el quesa coulant 
Camembert. 
La influencia de estas capas sobre la fermentación interior ha 
sida bien clara y perjudicial, pues ha impedida Ja formación del 
moho; así por ejemplo, el quesa núm. 13, que no habfa criada esta 
capa, el dfa 20 de Septiembre que fué abierto por un lado, tiene un 
aspecto hermoso, amarillento, lleno de galerfas y con comienzo de 
enmohecimiento, que hace pensar en un Roquefort perfecta, pues 
hasta su sabor era excelente. Pues bien; este quesa crió el segundo 
mes el mucllago, y el resultada fué Ja paralización absoluta del 
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desarrollo del moho, pues vuelto a abrir el 20 de Noviembre, con-
tinúa en igual .estado. 
Lo mismo que sucedió a este queso debió ocurrir a otros mu-
chos y aun peor, pues en otros en que la capa indicada se des-
arrolló antes' de comenzar el desarrollo del moho, éste no ha apa-
recido como ocurrió con los 5, 17 y 19, que estaban ya recubiertos 
el 13 de Septiembre; en cambio el 14 y 21 que no lo tuvieron~ 
estan quemados. ' 
Se trataron estos quesos en la forma que se cuidan en Roque-
fort, es decir, se rasparan y agujerearon algunos, con el fin de 
quitar aquella materia impermeable al aire y abrir entradas a éste 
por los agujeros hechos con una gruesa aguja de hacer media. 
Nada se consiguió; pues volvió a reproducirse la misma capa y 
como no se estaba é)llí para habérsela quitado una y otra vez, ven-
ció ella y el resultada fué que los quesos no respiraran, y el moho 
no se desarrolló o comenzó a producirse, pero su desarrollo se 
detuvo como ocur,re con los 17, 23 y 26. 
Convencidos, aunque tarde, del exceso de humedad que tenia 
la cueva en la encrucijada, cambiamos los quesos a fin de Noviem-
bre mas hacia el exterior del soplado, y allí algo se corrigieron, 
pues se secaron mucho; p~ro el daño estaba ya hecho, y por eso 
decíamos que esta segunda parte de la elaboración, los cuidados en 
cueva, quedan sin estudiar. 
Sin embargo, si se hubiese logrado el desarrollo del hongo, 
productor del cardenillo, el penicillam glaucum, seguramente, el 
resultada hubiera sido bueno; pues la transformación de la caser-
na se efectuó muy bien en los quesos fabricados en Sotres, aun-
que no tanto los elaborados en Andara. 
El aspecto que estos últimos quesos presentan, es una bonita 
demostración de la necesidad de que desaparezca el exceso de 
acido lactico para que la casefna se transforme. 
En la capa exterior de los quesos no enmohecidos esta la ca· 
seína transformada, pero el interior esta sin sufrir transformación 
que aéuse un cambio sensible en la contextura de la cuajada. Pues 





porque la quemaron las vegetaciones que comenzaron a desarro-
llarse en el exterior, permitió la transformación de aquella caserna 
alcalina; pero la central, cargada de acido, quedó en el mismo es· 
tado que antes, lo que no hubiese ocurrido si como en el 2 y 7 se 
hubiese desarrollado el moho bienhechor. 
Una observación es necesario que no pasemos sin dejar con-
signada. Desde el 20 de Septiembre que ·hicimos la primera cala a 
los quesos, se observó que la pasta de los hechos en Andara se 
distinguía mucho de la de los elaborados en Sotres. Aquéllos eran 
blancos como la cal y éstos amarillentos; los primeros estaban for-
mados de grumitos de cuaja aspera al tacto, mientras que los se-
gundos eran pastosos; diferencia que se observa a los seis meses 
de fabricados, que es el momento en que escribimos estas lfneas 
(Febrero 1917). Los quesos de Sotres han llegado a un estado ta~ 
de transformación en la caseína, que puede extenderse sobre el pan 
como si fuese manteca, mientras que aquéllos no; aun en los que la 
fermentación esta terminada, su consistencia y untuosidad no llega 
a aquel extremo. ¿Por qué esta diferencia? ¿Es debida solamente al 
grado de humedaJ del queso? ¿Se debe también a Ja cantidad de 
leche de cabras que quiza sea mayor en los de Sotres? No nos 
atrevemos a decirlo, ni es posible averiguarlo, sin un analisis bac-
teriológico y químico muy concienzudo. 
Como resumen de todo lo hecho hasta aquí, podremos decir: 
1.0 , que cremos conocer las normas que deben regir la elabora-
ción del queso Picón en lo que a la elaboración se refiere; 2.0 , que 
falta por buscar las respectivas a la primer materia en lo que se 
refiere a su riqueza en materia grasa y a la cantidad de leche de 
ovejas, cabras y vacas que deben formar la mezcla, y, por últi-
mo, que es necesario preocuparse de los cuidados necesarios en la 
cu eva. 
Para resolver este problema no creemos necesario un.a nueva 
estancia en lo alto, es suficiente establecerse en Arenas, allado de 
la cueva; pero también es necesario que aquella gente se preocupe 
alg~ del asunto, y que en una u ofra forma aporten una ayuda mas 
o menos intensa a la obra. Para ello se hicieron algunos trabajos 
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con los socios del Ateneo Cabralíego, sociedad de cultura de la 
que es socio el señor Cura, pues no es centro politico, y aquellos 
buenos cabralíegos, entusiasmados con la idea de la mejora de su 
queso, ·se preparan a prestar su ayuda, no solamente moral sina 
económica, formando un grupo de ganaderos afiliados a la Asocia-
ción. Convendría, por tanta, que ésta, puesta al habla con elias, 
. ' 
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